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Keamanan pangan merupakan suatu parameter penting di antara parameter kualitas 
pangan, maka keamanan pangan menjadi suatu substansi yang vital dalam industi pangan. 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) merupakan pendekatan sistematik untuk 
mengidentifikasi bahaya dan pengukuran terjadinya bahaya selama pengolahan, distribusi 
dan penggunaan produk pangan, serta menentukan tindakan pengendaliannya. Konsep 
HACCP dapat diterapkan pada industri pangan skala kecil, menengah ataupun besar, 
termasuk industri lapis legit di Semarang. Bahaya paling potensial pada kebanyakan 
produk bakery adalah bahaya mikrobiologis dan industry bakery harus meningkatkan 
usahanya untuk jaminan kualitas dengan pengembangan dan penerapan program HACCP. 
Industri besar, yang sudah dilengkapi dengan finansial yang kuat, tenaga ahli dan 
kemampuan manajemen, dapat menghadapi sebuah tantangan yang sulit dalam penerapan 
HACCP. Sedangkan industri kecil dan menengah dapat menghadapi kesulitan penerapan 
HACCP yang lebih besar, sehingga perlu diadakan penyesuaian konsep penerapan 
HACCP selama proses pengolahan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk merancang 
suatu konsep penerapan HACCP pada sebuah produksi lapis legit di Semarang, berdasar 
pada tujuh prinsip HACCP. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah salah satu 
industri lapis legit di Semarang, meliputi situasi, produk, dan proses produksi. Metode 
yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari dua tahap, yaitu analisis situasi dan 
produk serta  perancangan konsep untuk penerapan HACCP. Analisis situasi meliputi 
deskripsi produk, bahan baku dan bahan penolong yang dipakai, proses produksi, layout 
ruang produksi, prosedur jaminan mutu dan observasi mikrobiologi (jamur) ruangan. 
Sedangkan perancangan konsep untuk penerapan HACCP meliputi perubahan-perubahan 
yang perlu dilakukan (untuk mendukung penerapan system HACCP) dan HACCP Plan. 
Studi literatur dilakukan sepanjang penelitian untuk menunjang kedua tahap di atas, 
sehingga menghasilkan suatu konsep penerapan HACCP. Dalam usaha penerapan 
HACCP, diperlukan beberapa penyesuaian, dengan mengadakan perubahan-perubahan 
seperti perubahan layout, pemakaian alat pengatur dan pengukur suhu dan kelembaban di 
ruang penyimpanan bahan baku, ruang pendinginan, ruang pemotongan dan pengemasan, 
permintaan quality assurances untuk semua bahan baku, pemakaian thermometer dan 
timer serta fan pada oven, pemakaian vaccum packaging dan masih ada beberapa 
perubahan lainnya.  Perubahan ini dimaksudkan untuk mengurangi resiko kontaminasi 
selama proses produksi lapis legit. Pentingnya quality assurances berupa sertifikat analisa 
adalah untuk menjamin kualitas bahan baku. Sedangkan titik-titik kritis pada proses 
produksi adalah proses penyimpanan bahan baku, penyiapan margarine, proses 
pengovenan, proses pendinginan, proses pemotongan dan pengemasan. Proses-proses ini 
memerlukan monitoring dan tindakan koreksi selama proses produksi. Setelah HACCP 
diterapkan, dilanjutkan dengan tahap verifikasi untuk menganalisa ulang HACCP plan 
yang sudah dilaksanakan.  
 







Food safety is the vital parameter among the food quality parameters, so food safety 
becomes the vital substance in food industry. HACCP (Hazard Analysis Critical Control 
Point) is a systematic approach to the identification of hazards and on assessment of the 
likelihood of their occurrence during the manufacture, distribution and use of a food 
product, and defines measures for their control. HACCP concept could be implemented in 
small scale food industry to big scale food industry, like lapis legit production in 
Semarang. The main potential hazards in most bakery products are microbiological and 
bakery industry has increased its efforts for quality and safety assurance through the 
development and implementation of proactive programmes such as HACCP. The largest 
food companies, equipped with significant resources of money, technical expertise and 
management skills may face a difficult challenge; the small company may fell that the 
difficulties of HACCP are potentially insurmountable. In order to ensure the food safety in 
middle scale food industry, there is a need to adjust the implementation concept of 
HACCP during food manufacturing. The objective of this research is to create one concept 
of HACCP implementation at lapis legit production in Semarang, based on seven HACCP 
principles. Materials in this study are a “lapis legit” industry in Semarang, include 
situation, product, and production process. Methods used in this study consist of two steps 
that are situation and product analysis and creating of HACCP plan implementation. 
Literature study always goes along with the two main steps, so produce an HACCP 
implementation concept. The adjustments needed in lapis legit production related to layout 
of the building, the use of AC, thermometer, humidifier, and RHmeter in storage room, 
cooling room, cutting and packaging room, the use of thermometer, timer and fan in oven, 
and many more. The objective of the adjustments is to reduce the contamination risk along 
the lapis legit manufacturing. Asking the quality assurances for each raw material could 
assure the safety of products. The CCPs of process are raw materials dry storage, 
margarine preparation, cooling process, cutting and packaging process. These CCPs 
needed monitoring and corrective action along the production process. After the 
implementation of HACCP plan, it must be continue with verification step to analyse the 
HACCP plan has been implemented.  
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